




















Him および Tym の生成に関わる微生物の探索を行い，漬物中に含まれるアミン類の含有
に関わる要因について明らかにすることを試みた． 
 
























漬物中のアミン類含有量は，5 種のアミン類のうち，Put は全ての漬物から 0.4～61.7 
µg/g検出され，Cadは醤油漬，味噌漬，もろみ漬，かす漬，こうじ漬および赤唐辛子漬全
てから 0.2～28.9 µg/g 検出された．また，Him および Tym の含有量は，それぞれ 6.0～
264，2.0～369 µg/gと比較的高い値を示した．Spdは種類に差があるものの，ほとんどの





















第 3 章 漬物中のヒスタミンおよびチラミン産生菌とヒスタミンおよびチラミンの生成 
第 2章 の結果より，ぬか漬，かす漬およびこうじ漬においては，発酵の間に微生物が関
与し，Him および Tym が生成されていると推察された．これまで，キムチ 9)やからし菜
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の塩漬 10)から Him産生菌を単離している報告はあるが，漬物における Tym産生菌の存在
はほとんど知られていない．そこで，Him および Tym の生成において，発酵の間に微生
物が関与していると推察された漬物類から，アミン産生菌の探索を試みた． 
各産生菌を探索したところ，ぬか漬中から Him産生菌 1株および Tym産生菌 7株を単
離することができ，ぬか漬中にアミン産生菌の存在が確認された．また，ぬか漬には食塩
が含まれていることから，これらアミン産生菌の食塩濃度によるアミン産生能の確認を行
ったところ，Him産生菌は 10 %，Tym産生菌は 6 %までの生育と産生能が認められた．
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